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Veganer RUbIlkUChen von Nicolas Schlegel

Mengen fir 30 Personen
Nicer veganer Riblikuchen.

Quelle: https://biancazapatka.com/de/saftiger-und-einfacher-karottenkuchen-moehrenkuchen-rueblikuchen-
vegan/#recipe

Gewdrze: Salz, Zimt

Ausrustung: Raffel, Springform

1.13 kg Ruebli

570 g Margarine

420 g Zucker

4.5 Prise Salz

3.0 Stiick Vanillezucker (8g)

3.0 TL Zimt

450 g Mandeln

570 kg Mehl

1.5 cl Apfelessig

7.5 TL Backpulver

12 g Natron

300 g Puderzucker

9.0 ml Zitronensaft

30 Stiick Marzipanriebli
7.5 Stlick Eier  Morga Ei-Ersatz glutenfrei vom Coop

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine 20 cm Springform mit Butter oder Ol einpinseln.

Fur den Teig die Karotten schalen und fein reiben.

Die weiche Butter mit Zucker, Salz und Vanille in einer Ruihrschiissel cremig aufschlagen. Danach die Karotten und
(Leinsamen-) Eier unterriihren (Anleitung Rezept-Anmerkungen).

Dann Mehl, Zimt und Backpulver dazu sieben. Die gemahlenen Mandeln, Natron und Essig ebenfalls mit hinzugeben.
Alles ganz kurz zu einem Teig verrihren.

Den Teig in die vorbereitete Springform fillen, etwas glatt streichen und auf mittlerer Schiene 35-40 Minuten backen.
(Stébchenprobe bitte nicht vergessen!)

Anschliel3end den Kuchen herausnehmen und auf einem Kuchengitter 10 min abkihlen lassen. Dann aus der
Springform I6ésen und zu Ende abkihlen lassen.

Sobald der Kuchen vollstandig abgekihlt ist, alle Zutaten fiir die Frischkase-Creme mit einem Handrihrgerat glatt
mixen und die Creme mit einem Teigschaber oder Léffel auf den Kuchen streichen.

Nach Belieben mit den Marzipankarotten und gehackten Pistazien verzieren.

Den Kuchen bis zum Verzehr im Kihlschrank kalt stellen. (Der Karottenkuchen bleibt ca. 3-4 Tage schon saftig.)

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/veganer-rueblikuchen--10



